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dossier Ceps vells, nous paisatges. la cultura vinícola al Berguedà
Quan amb duresa les vinyes
descarna l’ungla del sol
en portadores borbollen
reflexos de sang a dolls.
Pere Guilanyà (1962)
El pa amb oli per fer un mos i 
la tirada de vi per regar-lo ben 
bé han solucionat un bon grapat 
d’àpats d’aquells que, des de la nit 
dels temps, han poblat les terres 
que abraça la Mediterrània. Blat, 
olivers i vinyes han pintat clapes 
canviants segons el moment his-
tòric i l’època de l’any, matisant 
de grocs, verds intensos, daurats 
o rogencs, planes i valls, costes i 
turons.
Des d’abans del segle xIV tro-
ben vestigis al Berguedà que evi-
dencien el conreu de la vinya i la 
vinificació: són els conjunts de 
tines i funyadors, i premses exca-
vades a la roca, que evolucionaren 
cap a les tines amb brescat (pos-
teriorment encaironades) i prem-
ses de gàbia, cap al segle xVIII. 
Però amb la fil·loxera s’abando-
naren les feixes i feixons més cos-
teruts i de difícil accés i s’inicia-
ren uns canvis en les maneres de 
fer, i de viure i de pensar, heretats 
en molts casos de l’època medi-
eval, que ja no tingueren atura-
dor. Aquest conreu bàsic des de 
l’Edat Mitjana començava una 
davallada fulminant. Així, durant 
la dècada de 1930 la vinya ja no 
comporta els beneficis d’abans ni 
compensa l’esforç i la dedicació 
que demana. Es produeix, doncs, 
una gran arrencada de ceps en-
tre 1925 i 1950, però sobretot 
durant la República i la Guerra 
Civil. Als anys quaranta, el vi es 
converteix en pa quan les vinyes 
antigues són sembrades de ce-
reals. I cap als anys seixanta, les 
màquines es comencen a fer mes-
tresses del camp, mentre pinasses 
i pi blanc van amagant les parets 
de les feixes d’antigues vinyes del 
baix Berguedà, on hi constituïa 
un apèndix del Bages vitiviníco-
la que s’estenia cap a nord. Entre 
1975 i 1982 s’accelera l’arrencada 
dels ceps i pràcticament s’extin-
geix la vinya a la comarca. Fins 
que el segle xxI torna a posar en 
valor aquest conreu i les noves ge-
neracions, de la mà dels vinyatai-
res més grans i de l’assessorament 
tècnic més punter, intenten recu-
perar la vinya, bo i donant-li un 
segell particular que lligui de nou 
els homes i el paisatge berguedà.
El raïm, com tot allò que cria 
la terra, és exposat als capricis cli-
màtics i meteorològics al llarg de 
l’any, i espera dia a dia la presèn-
cia continuada del vinyataire, se-
guint el cicle de les estacions, des 
del silenci d’unes soques rugoses 
cobertes de neu o de gebre fins a 
l’esclat de la llum tardoral amara-
da de sentors de most.
Si fem un salt en el temps i 
ens situem una cinquantena o un 
centenar d’anys enrere o, millor 
encara, si resseguim a poc a poc 
les nostres contrades, especial-
ment del baix Berguedà d’avui, 
molt serà que no trobem encara 
algun vinyataire de cabells blancs 
amb l’esquena aplanada entre els 
rengs d’uns ceps gairebé centena-
ris que, any rere any, drecen sar-
ments i pampes al sol. Seguim-li, 
doncs, la petja al llarg d’una anya-
da de feines i d’esperances, bo i 
aprenent d’ell la saviesa dels nos-
tres avantpassats, destil·lada du-
rant almenys un miler d’anys.
Plantar
Durant el repòs hivernal, és el 
moment de plantar els nous ceps 
i de refer les falles de les velles 
passades o fileres. Si s’ha de fer 
una vinya nova, val la pena pen-
sar bé el tipus de terreny. Per anar 
bé, llocs de pi blanc, solelles d’ar-
boç, romaní o fenàs, però mai en 
rouredes ni alzinars, ni tampoc 
en terres d’argila ni tapàs, ni en 
fondalades ni obagues, i millor 
en terra grossa que en primalls de 
terra. La primera feina a fer serà 
la rompuda del terreny, tallar els 
arbres i cremar la brossa, fent bo-
ïgues i formiguers que adobaran 
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la terra. Cal pensar també en la 
distribució del terreny: la cons-
trucció de les parets de pedra seca 
per separar les feixes; l’orientació 
assolellada de les passades, per-
què el cep vol veure el sol bona 
part del dia; la situació de les ra-
ses per a un bon drenatge de les 
aigües pluvials; la disposició dels 
dipòsits, basses i bassulls per en-
sulfatar; la barraca per a aixopluc 
del vinyataire, el ruc i les eines; 
alguns arbres per tenir fruita i 
ombra... En acabat caldrà plantar 
els ceps, a vall obert o a perpal. En 
el primer cas, s’obre un solc de dos 
pams de fondària a mà amb el pic, 
la fanga i una pala de tall; o amb 
l’arada de desfonament tibada 
per un animal. En el segon, amb 
una burxa de ferro, el perpal, fent 
un forat a terra per introduir-hi 
la planta.
Abans de la fil·loxera n’hi ha-
via prou de plantar a l’hort algu-
nes estaques del mateix cep que 
es volgués reproduir, i l’any sobre 
ja es podien trasplantar a la vinya. 
També es podia fer un colgat o 
capficat des del cep del costat de 
la falla, quan faltava una planta a 
la passada, perquè brotés un nou 
cep. Per això es deixava un sar-
ment llarg i es tapava amb terra 
en el lloc desitjat fins que arrela-
va i brotava. 
Els arrelats
Després de la fil·loxera, la plan-
tació de ceps canvià radicalment 
i s’allargà el temps d’obtenció de 
ceps productius. Aquesta plaga, 
que afectà sobretot les arrels dels 
ceps europeus i els matà durant 
el darrer terç del segle xIx, no 
fa gran cosa als peus americans, 
també anomenats bords, amb 
què es replantaren les vinyes fa 
més d’un segle. Des d’aleshores, 
per plantar ceps, cal fer estaques 
de bords. Un cop arrelats (d’aquí 
els ve el nom), cal trasplantar-los 
a la vinya i esperar que s’agafin 
i tinguin prou força i gruix per 
poder-los empeltar de la varietat 
escollida, ja que el peu americà o 
bord, com el seu nom indica, és 
improductiu i, si fa algun raïm, 
és ben poc sucós i bon xic agre. 
Un bon vinyataire sempre ha de 
tenir planter d’estaques de bord 
per plantar vinya nova o per refer 
les falles, i això es fa arreplegant 
sarments o caps de bord de més 
o menys dos pams i plantant-ne 
com més millor a l’hort o en un 
tros de terra bona que es pugui 
regar bé, dins d’uns petits valls 
d’un pam de fondo, oberts amb 
un xapo, i separats un pam un de 
l’altre. Amb sort, l’any sobre ja es 
poden plantar a la vinya. També 
es poden obtenir arrelats de les 
vinyes abandonades, on els bords 
grillen sovint fent grans bardis-
ses. Llavors cal arrencar-los amb 
un magall amb prou arrels per 
plantar-los directament a la vinya, 
després d’escapçar-los a dos pams 
de terra, amb les tisores de podar, 
perquè agafin més força. Així es 
guanya un any, perquè l’any sobre, 
si és prou gruixut, ja es pot empel-
tar. Els bords o arrelats es poden 
plantar des del novembre i fins a 
primers d’abril si no són brotats, 
en forats amples i fondos fets amb 
una pala de fangar.
Adobar, vallejar, escurar
L’hivern és també el moment 
d’adobar a fons la vinya amb bros-
sa, fems i, des de ben avançat el 
segle xx, amb adobs químics. Des 
de l’antigor s’aprofita per valle-
jar, obrir valls d’uns dos pams de 
fondària, amb la palafanga, i om-
plir-los de fems, brossa, boll, sar-
ments o camots de blat de moro, 
bo i fent-hi un aturall cada quatre 
o cinc ceps per evitar que l’aigua 
escorxi la vinya sinó que, ben al 
contrari, hi sigui retinguda per 
tal de conservar més la humitat 
d’unes feixes prou eixarreïdes de 
natural. És aquesta una feina len-
ta i feixuga que es fa per trossos, 
cada any una part de vinya, molt 
bona per fer-se passar el fred, bo 
i calçats amb uns esclops als quals 
cal renovar tot sovint el jaç de pa-
lla per mantenir l’escalfor.
Encara durant la llarga hiver-
nada, hom s’entreté en altres fei-
nes de manteniment, imprescin-
dibles perquè la vinya faci un bon 
goig: repassar les parets, treure 
rocs, reparar la coberta de la bar-
raca per assegurar-se que no ves-
si, escurar dipòsits, netejar rases 
fent-hi forats o bassulls més fon-
dos per retenir-hi aigua, fer algun 
forat entre cep i cep perquè es re-
guin millor o per colgar-hi brossa 
que serveixi d’adob, començar a 
desarrelar els ceps empeltats l’any 
anterior, bo i descalçant-los per 
tallar-los les arrels que han cres-
cut per sobre de l’empelt, etc.
Podar
Cap l mes de febrer o març, se-
gons el temps, es poden els ceps, 
se’ls escapcen els sarments per 
donar-los la forma desitjada, per 
allargar-los la vida i aconseguir 
raïms més grossos. Si el cep és 
novell, quan ja estigui ben de-
senvolupat se li deixaran quatre 
o cinc caps i a base de succes-
sives podades anirà agafant la 
forma desitjada, generalment de 





l’emparrat. Amb tisores de po-
dar, xerracs i podalls, generaci-
ons de vinyataires van repassant 
feixes i feixons, bo i esporgant 
els sarments sobrers, deixant-los 
només dues gemmes o borrons, 
anomenats brocada i sobrecoll; o 
tres, els dos anteriors i el braguer, 
si hi ha un cap o banya més curt 
i es vol igualar la forma del cep. 
I, en algun cas molt especial, s’hi 
deixa una pistola, és a dir, quatre, 
cinc o més gemmes. Si es vol que 
la vinya duri anys, poques pistoles, 
perquè exploten molt el cep. A la 
barraca sovint s’hi deixa una par-
ra que s’hi enfili, podant ben llarg 
un cep proper o, sobretot, algun 
picapoll plantat a tal efecte al peu 
de la paret. 
Si els ceps són valents es poden 
podar durant la lluna vella de fe-
brer o a primers de març. Si són 
més flacs val més podar de llu-
na nova i millor encara si abans 
s’han sobrecollat, és a dir, s’han 
tallat arran els sarments del cap-
damunt, dits així perquè s’han 
desenvolupat a partir del borró 
superior, o sobrecoll, de la podada 
de l’hivern anterior. 
Els feixos de sarments, anome-
nats garbonasses, es deixen al cap 
de la passada, fins que es trans-
porten al forn de pa del poble, o a 
la llar de foc per escalfar les llar-
gues vetllades d’hivern. Tot i que, 
si el dia és fred, se’n fa un bon foc 
a la mateixa vinya per amorosir la 
temperatura, mentre es menja un 
mos i es fa la tirada de la beguda 
de les deu, o mentre hom s’espol-
sa espardenyes i esclops abans de 
reprendre les tisores i el podall.
Empeltar
Si fa no fa al mateix temps, ja cap 
a Pasqua, cal empeltar els bords 
d’aquells peus americans que van 
solucionar el problema de la fil-
loxera fa més de cent anys, i dels 
quals encara avui trobem els brots 
en les falles de les vinyes velles o 
en les feixes perdudes, on treuen 
el cap entre les parets de pedra 
seca. De la soca del cep mort re-
neix el bord que es pot empeltar 
quan el gruix del brot ho permet. 
Aleshores l’empeltador talla la tija 
i l’esberla amb un ganivet especi-
al. Mentrestant, amb un tros de 
sarment de la varietat escollida 
(sumoll, pansera, macabeu, mal-
vasia, picapoll, torbat, argensela, 
sant Jaume…), prepara l’aixart o 
agulla, llossant-li la part de baix 
per donar-li forma de gaspa, de 
manera que s’introdueixi bé a 
l’esquerda del portaempelt o bord. 
Finalment, cal lligar la unió amb 
un tros de ràfia del manat penjat a 
la cintura, i fer el paller, apilotant 
terra fina al voltant del nou cep. 
Aprendre a empeltar fou una tas-
ca important en el seu moment, 
no en sabia qualsevol i, si els bords 
es començaven d’esguerrar i els 
empelts morien, s’endarreria molt 
l’enyorada vinya postfil·loxèrica. 
Un bon empeltador en té els ge-
nolls pelats, fins i tot literalment 
si no usa genolleres, perquè és una 
feina que es fa agenollat a terra. 
Ha de tenir bona vista per afinar 
bé les agulles i obrir el bord ben 
recte però sense esberlar-lo massa, 
que estrenyi bé l’agulla de l’em-
pelt, i en acabat lligar ben estret 
el punt d’unió d’ambdós amb rà-
fia o fulla de boga seca ben abla-
nides i ben fines, o fins i tot amb 
lligalls de roba de cotó, coses que 
es podreixen sota terra perquè no 
escanyin el nou cep. El bon em-
peltador porta una galleda d’aigua 
per mantenir les agulles tendres i 
per anar remullant els lligams per 
fer-los flexibles; i les tisores de 
podar i el ganivet ben esmolats. 
També és important la feina del 
que fa el paller. En colgar l’empelt, 
cal que la terra escollida sigui fina. 
Amb un xapo o una aixada n’acos-
tarà tres o quatre aixadades vora 
l’empelt, i amb les mans el taparà 
apariant ben bé la terra, procurant 
que no es mogui l’agulla. Després 
s’hi posarà un senyal clavant un 
tronc o una canya en el paller que 
cobreix l’empelt per tal de tenir-lo 
ben localitzat. Si el terreny és rost 
i, per tant, fa un fort pendent, 
es posen unes pedres pel cantó 
de baix del paller per evitar que 
amb les pluges s’esquerdi i mori 
l’empelt.
Cavar, llaurar
Un vinyataire dedica molts jor-
nals a cavar la vinya a cops d’arpi-
ots, doblegant l’esquena d’un cap 
de dia a l’altre. No es pot cavar 
gaire fondo prop dels ceps perquè 
se’ls tallen les arrels, i s’ha de fer 
amb els arpiots. L’aixada és per 
herbejar, tallar les herbes. La fan-
ga es fa servir per aquelles puntes, 
mig ermot, que són de mal cavar o 
llaurar. En llaurar els ceps també 
cal anar alerta de no tallar-los les 
arrels, sobretot ben entrat l’estiu 
perquè aleshores el cep cria un 
arrelament molt superficial que 
alimenta el raïm i si es talla, so-
bretot en anys de secada, el cep 
pateix molt i la collita se’n ressent. 
Una primera cavada o una llau-
rada amb mules i arades, per es-
ponjar i airejar la terra, es fa entre 
la segona quinzena de març i la 
primera d’abril. Aleshores s’apro-
fita també per acabar de desar-
relar els ceps empeltats l’any an-
terior, si no s’ha fet abans: se’ls 
descalça separant la terra de la 




les arrels de sobre l’empelt amb ti-
sores de podar o ganivet; després 
es tornen a calçar acostant-los la 
terra de nou. També es revisen els 
ceps per detectar si se n’ha llam-
pat algun. Si és així, el remei més 
efectiu contra el fong consisteix a 
esberlar el cep d’un cop de destral 
a la creu i a carregar-hi un roc per 
mantenir l’obertura. 
En arribar les primeres bonan-
ces de la primavera i, amb elles, la 
brotada dels ceps i la floració, és 
temps de tornar a llaurar, amb ta-
llants, relles o orellons, per tallar 
les males herbes i per esponjar la 
terra i preparar-la per rebre les 
pluges. Una dita assegura que “la 
vinya diu: Tant me fa una pluja, 
com dues, com tres, però sense la 
de maig no faré res”. A continu-
ació es fa una segona cavada, més 
superficial; d’aquesta feina se’n 
diu esgratinyar. També és el mo-
ment de l’adobat mineral, que es 
fa amb un cabàs ple de nitrat, po-
tassa... penjat a l’espatlla i passe-
jant amunt i avall dels bancals de 
ceps bo i deixant caure uns gra-
nets de la barreja en un solc obert 
prop de les passades. Però això no 
es fa pas cada any i moltes vinyes 
n’han prescindit.
Ensofrar
Ben entrada la primavera, les fei-
nes s’encavallen les unes damunt 
les altres: cal ensofrar quan co-
mencen de brotar (“Per Sant Jo-
sep –19 de març– verdeja el cep”) 
i tornar-hi quan floreixen (“Abril 
finit, el cep florit”), per combatre 
el fong causant de la plaga d’oí-
dium, malura o cendrosa. Per en-
sofrar hi ha diversos mètodes: el 
més simple i rudimentari consis-
teix a espolvorejar sofre damunt 
dels ceps a mà, amb un saquetó 
d’arpillera ple de flor de sofre; 
també es pot fer amb les anome-
nades esquelles, que són uns pots 
de llauna amb un extrem perforat 
amb múltiples orificis per on surt 
el sofre, ajudat per un roc que s’ha 
introduït a dins i per això fa un so 
característic que recorda l’esque-
lla de les ovelles o vaques; i també 
es pot fer amb polvoritzadors de 
manxa de diverses formes i capa-
citats. Cal ensofrar de bon matí, 
quan els ceps, molls de rosada i 
sense un alè d’aire que els mogui, 
conserven millor la pols groga da-
munt les pampes.
Esbrollar
També és el moment d’esbrollar 
els ceps, és a dir, treure a mà els 
brots i pàmpols que perjudica-
rien la collita. Tots aquells brots 
que no tenen raïms i que no són 
ni la brocada ni el sobrecoll sor-
tits dels dos borrons que havíem 
deixat en podar, s’arrenquen ar-
ran de soca. El sobrecoll, que ha 
brotat del borró superior deixat 
en podar, s’escapça un nus o dos 
per sobre del raïm més allunyat 
de la soca. El brot que té raïm 
i no és ni brocada ni sobrecoll, 
s’escapça arran de raïm. La bro-
cada, sortida del borró inferior 
deixat en podar, es deixa sense 
escapçar. 
El maig és el moment d’esma-
gencar, és a dir, efectuar una ter-
cera cavada per arrencar les males 
herbes, que rep aquest nom per 
l’època en què es fa.
Esgriolar
Cap al juny, després de la flora-
ció, s’ha d’esgriolar o escabriolar, 
bo i traient a mà els brotets que 
han crescut a cada nus, entre el 
sarment i la fulla del cep, perquè 
l’excés de vegetació no es mengi 
el fruit, la planta s’airegi i s’asso-
lelli millor. 
També és el temps d’apartar 
vergues perquè en llaurar no facin 
nosa els brots massa llargs. Es fa 
entortolligant els nous sarments 
que se’n van dins del bancal i en-
vaeixen l’espai que queda entre 
passada i passada. Es lliguen els 
uns amb els altres de llarg del 
reng. En acabat de llaurar els dei-
xen anar de nou.
I, encara cal una altra passada 
o cavada per tallar les males her-
bes que han nascut amb les darre-
res pluges, entre cep i cep, allà on 
no arriba l’arreu; i alguns jornals 
amb la pala de tall i el xapo, escu-
rant i refent les rases, que varien 
segons la pluviositat de l’any. 
Ensulfatar
Des de Sant Isidre (15 de maig) 
i fins que verola el raïm, cap a la 
Mare de Déu d’Agost (dia 15), cal 
ensulfatar aproximadament cada 
quinze dies, per evitar i comba-
tre el míldiu, un fong paràsit que 
asseca pàmpols, raïms i brots fins 
que cauen. Els dies més perillosos 
van de Sant Joan (24 de juny) a 
Sant Cristòfol (10 de juliol). En 
aquesta quinzena el cep és espe- 
cialment vulnerable a les epidè-
mies: taques de fongs, míldiu, bri-
ma o cendrosa que l’ataquen so-
bretot si fa un temps plujós, amb 
núvols o broma baixa matinal i, 
pitjor encara, si pedrega.
El remei tradicional és el cal-
do bordelès, compost de sulfat de 
coure o vidriol rebaixat amb calç. 
Per preparar-lo cal agafar un cis-
telló o un saquet d’arpillera i om-
plir-lo amb pedra blava o sulfat 
de coure (CuSO4.5H2O), i po-





abans. La proporció és d’un qui-
lo de pedra per cada portado-
ra de 55 o 60 litres d’aigua. Pel 
que fa a la calç, es pren calç viva 
(Ca(OH)2) i es barreja amb ai-
gua. Un cop ha reaccionat fent 
la bullidera, es va afegint la pas-
ta obtinguda, barrejada amb més 
aigua, al sulfat fins que el paper 
de tornassol en marca el límit. 
Les primeres ensulfatades solen 
fer-se més flaques, amb menys 
proporció de sulfat i més quan-
titat de calç. Això va bé per allu-
nyar les feres també, perquè els 
fa fàstic i no escapcen la brota-
da. S’aplica aquest líquid polvo-
ritzant-lo damunt dels ceps amb 
unes màquines especials anome-
nades motxilles perquè es pen-
gen a l’esquena. O també, en cas 
de pocs recursos econòmics, es 
pot fer amb una galleda de zenc 
plena de sulfat en una mà i a l’al-
tra un brot de romaní per anar-li 
sucant i espargint el líquid blau 
damunt els pàmpols novells. Lla-
vors les vinyes adquireixen aquell 
color blau-verd característic que 
més d’un cop ha estat motiu de 
juguesca entre vinyataires que, 
segons diuen, en el to que prenen 
els pàmpols radica la qualitat de 
l’ensulfatada. 
Aquest remei també s’aplica 
després d’una pedregada per sal-
var el que hom bonament pot, 
perquè és ben sabut que el cep és 
molt sensible a la pedra, per poc 
que el toqui. Per això cal tenir a 
les vinyes dipòsits ben proveïts 
d’aigua durant tota la tempora-
da per preparar el sulfat. Dipòsits 
excavats a la pedra o fets d’obra 
que encara avui trobem a les fei-
xes abandonades, al costat d’altres 
vestigis d’una antiga esplendor 
vitícola dels terrenys més coste-
ruts de la nostra geografia: par-
lem de les tines enmig del bosc, 
de les barraques de vinya i de les 
parets de pedra seca que dibui-
xen la fesomia d’un paisatge que 
els focs s’han encarregat de re-
descobrir.
Herbejar
Una altra feina del vinyataire en 
aquesta època de l’any és herbe-
jar, escatar o cavar entremig de 
les passades de ceps per treure 
les males herbes i els bords de 
les soques que poden prendre els 
nutrients al cep i migrar la collita. 
Cal aplanar l’esquena per gratar la 
terra amb l’aixada, el magall o el 






Mentrestant guineus, teixons, 
porcs senglars, conills, perdius, 
garses, corbs, merles, gaigs, llan-
gardaixos, vespes, abelles... entre 
d’altres animals fa temps que te-
nen esmolats becs i dents i sen-
ten la flaire del brot tendre o del 
raïm verolat. Aviat tot serà a punt 
pel gran moment esperat pels vi-
nyataires de tots els temps du-
rant dotze mesos, any rere any: 
la verema.
Veremar
Puja una aspra olor de most
d’alguna tina veïna.
La collita setembrina
amb les pluges de l ’agost
s’ha ben aigualida tost
fins a penúries extremes.
Seran prou els meus poemes,
espremuts com un raïm
vers a vers i rim a rim,
més magres que les veremes.
Climent Forner (1981)
Diu la dita que “Per Sant Miquel 
el raïm té gust de mel”  i que “Oc-
tubre finit, raïm recollit”. Això vol 
dir que entre el 29 de setembre i 
el Roser de Tot lo Món (7 d’octu-
bre) cal començar a veremar.
Quinze dies abans corrues de 
traginers amb mules i matxos, 
ben guarnits de morisques i pica-
rols, que baixen a fer la verema al 
peu de Montserrat, són el prelu-
di de la gran festa. És el moment 
d’ajustar tractes per la feina a fer, 
a la tornada, en els pobles per on 
passen. I també d’ullar les noies, 
que es deixen veure amb qualse-
vol excusa, i dir-los alguna floreta 
que aixeca rialles i enrojola galtes 
de vellut. Traginers i veremadors 
tornen any rere any a les mateixes 
cases, deu, quinze, vint, refermant 
la confiança i l’amistat d’una ge-
neració a l’altra.
Ara cal posar-ho tot a punt: 
coves, portadores, caperons, ti-
nes, veremalls, etc. i no pot man-
car-hi qui porta la canya fulla-
da per rentar la boixa de la tina. 
Tot ben net i a punt d’anar-hi. 
Les portadores no poden vessar 
el most; per això si s’ha obert al-
guna clivella entre les dogues de 
fusta resseca, quedarà tapada es-
tanyant-les amb aigua, submer-
gides a la bassa des del dia abans, 
o bé tombades bocaterrosa om-
plint-los repetidament el cul amb 
aigua fins que fossin ben abeura-
des. Els coves s’han de desempol-
sar esclarint-los amb aigua i po-
sant-los a eixugar cap per avall. 
Els veremalls o falçons s’han d’es-
molar perquè tallin bé. I les tines, 
després de rentar-les ben netes 
amb aigua, s’han d’equipar amb el 
garbó i l’aixeta. El garbó consis-
teix en un feix de botja, argelaga 
o alzina que se subjecta amb teu-
lissos i rocs a la part de dins de la 
boixa, que és el forat inferior de 
la tina per on rajarà el vi. Aquest 
garbó serveix per filtrar les pello-
fes, barrusques i grana del raïm, 
de manera que només surti per 
l’aixeta el líquid, bé sigui most 
o vi. El forat de la boixa es tapa 
per fora amb un tap de suro de 
la mida adient i al mig s’hi prac-
tica un orifici de diàmetre igual o 
un pèl inferior al de l’aixeta que 
s’hi ha de col·locar. El brocal de la 
tina, que és el forat superior per 
on entra la verema es tapa amb 
el brescat, una tapa feta amb una 
mena d’engraellat de fustes, da-
munt el qual es trepitja el raïm. 
Per transportar la verema cal te-
nir a punt el bast i altres guarni-
ments de l’animal o bé el carro, 
que s’equipa amb un empostis-
sat de fustes, anomenat taula, da-
munt el qual es disposen de sis a 
vuit portadores de verema, tapa-
des amb els caperons, unes caput-
xes d’espart en forma de con que 
eviten que els raïms caiguin du-
rant el transport i, si s’ha fet bé el 
curull, augmenten la capacitat de 
les portadores.
De bon matí, abans de sortir el 
sol, es respira ja l’ambient de fes-
ta que suposa la verema, mentre 
es fa la torrada, ben sucada d’oli 
i amb un gra d’all ben fregat da-
munt les crostes de pa cruixents i 
calentones. Mentrestant el porró 
de barreja, moscatell o vimblanc, 
amb un raig d’anís o d’aiguar-
dent, corre de mà en mà. 
Així que el primer raig de sol 
apunta l’horitzó, comença la fei-
na. Els veremalls esmolats des-
pengen el raïm madur que cau 
lleuger cap al coves, i dels coves 
a les portadores enmig de les no-
tes d’alegres cançons, velles to-
nades, acudits, jocs, befes i rialles 
d’homes, dones, jovent i criatures. 
A l’hora d’esmorzar la noia de la 
casa o una minyona arriba a la vi-
nya amb la cistella curulla de vi-
anda: patates, llegums, pa, cansa-
lada, botifarra, arengades i amanit 
de ceba, ull de col confitat en vi-
nagre, pebrot i tomàquet, i algun 
bitxo coent per als més valents. 
És rebuda amb la gresca i xerino-
la que continua durant tot l’àpat, 




sobre algun roc o a terra, arram-
bats a les portadores; els més pe-
tits saltironant, rient els acudits i 
dites dels grans; les noies enrojo-
lades, mirant de reüll aquell jove 
descarat que els fa l’aleta, fins que 
la veu de l’amo o del capatàs els 
recorda que ha arribat el moment 
de tornar-hi. Una darrera tira-
da de vi del porró espartat que 
ha corregut de mà en mà durant 
l’àpat i cap a la feina, encara amb 
el regust al paladar de l’arengada 
i del raïm més dolç de la vinya.
Aviat l’olor dolcenca del most i 
el brunzir de les abelles al voltant 
de coves, portadores i brescats de 
tines embolcallen la claror i l’ai-
re del començament de la tardor. 
Quan les portadores són curulles 
es tapen amb els caperons i, a bast 
de matxos i mules o bé carregades 
al carro, emprenen el camí cap a 
les tines. 
Aquí, un cop descarregades 
una per una entre dos homes i 
amb l’ajuda dels semalers, s’abo-
ca el raïm sobre el brescat de la 
tina. Aleshores els funyadors, cal-
çats amb unes espardenyes no-
ves o amb els peus nus, trepitgen 
sumoll, bertrol, torbat, picapoll, 
macabeu, pansa, malvasia... i al-
guna vespa, mosca o abella des-
pistada de la munió que envolta 
aquest ambient tan gormand. 
Arribat el migdia, la mestressa, 
que ha estat estovant la cabra du-
rant tot el matí, prepara de nou 
les cistelles per portar el dinar a la 
vinya. Si pot, aprofita el viatge de 
tornada del carro de buit cap a la 
vinya per enviar-los el menjar i el 
beure: escudella, cabra, oca o ga-
llina estofada i pa, molt pa i vi. El 
càntir d’aigua, el porró de vi i el 
pa i la llonganissa mai falten dins 
el cistell, tapats amb un mocador 
de farcell a l’ombra d’una figuera 
o al peu de la barraca, perquè tot 
sovint es para un moment la fei-
na per anar a fer un glop. A mitja 
tarda es fa beguda: pa, llonganis-
sa, ametlles, alguna galeta petita i 
rodona anomenada pet de mon-
ja, regats amb aigua i vi, per aju-
dar a matar el cuc fins a l’hora del 
sopar. Aquest àpat es fa a casa, 
ja fosc. Entorn de la taula seuen 
cansats, amb les galtes colrades 
pel sol i els vestits agafallosos de 
most, els veremadors. Damunt les 
estovalles fumegen plates de vi-
anda, patata, mongetes del vere-
mar, cigrons; i rostes de cansalada 
i botifarra; i altre cop les ama-
nides i els porrons que no paren 
amunt i avall de la taula. 
Després de sopar, el cansament 
de la jornada sembla que s’esva-
eix i el jovent comença la gresca 
de nou: és l’hora de ballar al so 
d’un acordió, d’organitzar un cor 
de cantaires, de fer cagar el llop 
o de jugar al borinot, al tio fres-
co, o el jo te l’encendré, de vega-
des a peu de tina, perquè encara 
queda la darrera funyada per fer. 
Els més petits poden anar a ca-
çar pardals amb un cove i els més 
reposats poden jugar a la brisca, 
la senyora o el tres i mig. Les ju-
guesques, les bromes, les rialles, 
les befes i les cançons se succe-
eixen de nou, malgrat que demà 
cal llevar-se d’hora per tornar a la 
vinya. Als pobles, cafès i tavernes 
són un formiguer de gent i s’hi 
juga fort i s’hi beu més. 
Acabada la verema, torna el re-
pòs i el silenci a la vinya. Pels volts 
de les tines i els cellers es respira 
un aire carregat dels vapors de la 
fermentació. Cal anar alerta i no 
respirar-lo en excés: sempre hi ha 
algú que coneix episodis de morts 
successives per acumulació de gas 
carbònic, intentant salvar el ger-
mà, el fill o l’amic. La prova a fer 
per garantir l’absència de perill és 
la de l’espelma, que ha de man-
tenir-se encesa; contràriament, 
cal sortir a l’aire lliure de seguida. 
No podríem pas acabar aquest 
viatge al món del vinyataire ber-
guedà, especialment descrit en 
l’espai de temps històric que va 
entre l’atac de la fil·loxera i l’arri-




as VEïns amETLLa DE mErOLa.
 L’EROL 21
d’algunes creences i tradicions 
heretades de pares a fills. Per 
Sant Marc (25 d’abril) es beneeix 
el panellet, que es reparteix a tots 
els assistents a la missa; arribats 
a casa, una part dels panets es re-
parteixen i es mengen entre tota 
la família; i se’n guarda almenys 
un que es posa al pedrís de la fi-
nestra; quan arriba un temporal, 
mentre la família es reuneix per 
resar l’oració a Sant Marc, dema-
nant protecció contra les temu-
des pedregades. Per Sant Pere 
Màrtir (29 d’abril) encara es va a 
beneir l’arç a Viver i Serrateix. El 
capellà, durant la missa, beneeix 
els rams d’arç blanc florit collits 
a tal efecte; després, de retorn a 
casa, se’n fan creus en indrets as-
senyalats de la vinya i de la bar-
raca, subjectant-les amb un roc 
damunt, per tal d’encomanar al 
sant la protecció de la collita, evi-
tar les pedregades i protegir-se 
de les bruixes. També es beneeix 
llorer i romaní a Fonollet per cre-
mar-lo a la llar de foc en cas de 
tempesta: el fum obtingut desfà 
la nuvolada. Abans que la tem-
pesta arribi al poble de Casserres, 
es toca a bon temps, es toquen les 
campanes per evitar les pedrega-
des. Amb una fulla de la palma 
beneïda el diumenge de Rams 
es fa una creu que es clava a la 
porta de casa també com a pro-
tecció. El Dijous Sant es munta 
l’anomenat Monument a l’esglé-
sia, presidit pel sagrari, amb el 
crucifix a terra, torretes de blat o 
llegums germinades dins la fosca 
del celler i dos rengs de canelo-
bres de ciris portats per les cases 
de la parròquia. En desfer-se el 
Monument, cada mestressa s’en-
duu el seu ciri, que s’encén davant 
de la Verge o el Sagrat Cor de la 
capelleta de la casa en els dies de 
tempesta d’estiu, quan el risc de 
pedregades és més alt. El dissab-
te de Pasqua el capellà, acompa-
nyat de l’escolà, passa casa per 
casa a fer el salpàs: beneeix sal i 
aigua i la reparteix amb una cu-
llera per les estances, cellers i es-
tables com a protecció contra les 
males collites; a canvi rep ous de 
la mestressa, perquè és ben sabut 
que per aquestes dates les galli-
nes ponen molt…
De retorn al segle xxI, ens 
adonem que allò que poc havia 
variat en cent, o en mil anys, es 
fon irremeiablement. Determi-
nar el moment de la verema no 
és tant una qüestió de calendari 
sinó de laboratori. Cal escollir el 
moment en què el raïm ha arri-
bat al punt òptim de maduració, 
buscant l’equilibri perfecte entre 
àcids i sucres que donaran al fu-
tur vi el punt just de sabor, color 
i aroma. Els traginers sobreviuen 
únicament com a entitat folklòri-
ca en festes d’interès turístic com 
la Corrida de Puig-reig. Les mà-
quines envaeixen vinyes i cellers. 
Allò que era una art mil·lenària, 
que donava un gust i una flaire 
novella i irrepetible a cada collita, 
gairebé s’ha convertit en una fór-
mula científica amb un resultat 
fàcil de predir, bon xic desposse-
ïda d’aquella mena de màgia an-
cestral de les velles tines que re-
bien el raïm trepitjat al brocal pel 
Roser de Tot lo Món i emanaven 
el líquid sagrat, daurat, vermellós, 
moradenc o de color cirera, per la 
boixa amb els primers freds de 
novembre, seguint l’adagi: “Per 
Sant Martí, mata el porc i ence-
ta el vi”.
Amb un got ple de sol
em bec el vi de la tarda.
El vi del sol.
El pa de l ’aigua
Ramon Mujal (1996)
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